Téstovinovy salat Vitavin 2pét

30 minut, pro 2 osoby

150 g téstovin

2 rajcata

1 kapie, nebo Cerstva paprika

1 Sedl¢ansky Vltavin

2 IZice olivového oleje

1 IZice hofcice

bily pept, sl

Uvarené téstoviny propldchneme, zakapeme olivovym olejem, do misky
nakrajime rajce, kapii, cibuli, pfimichame téstoviny

a nahrubo nastrouhany Vltavin. Spojime dresinkem pfipravenym z hofcice,
olivového oleje, bilého pepre a soli.

Vse promichame a posypeme kudrnkou.

Zpét

30 minut, pro 4 osoby
1/2 | mléka

5 vajec

1/4 kg hladké mouky
250 g Spenatu

2 dl oleje

Cesnek

1 SedI¢ansky Hermelin

Nejdrive pripravime palacinky, které naplnime ochucenym Spenatem,
zabalime je a pfehneme naplil. Poté je naskladdme do vymazaného
pekacku, polozime na né platky Hermelinu a zapeceme.

Podavame se zeleninovymi salaty.

30 minut, pro 4 osoby
20 kusl zampiond

4 Sedl¢anské Hermeliny
maslo

pep¥, petrzelka

Velké hlavi¢ky Zampiont ocistime a poloZzime na pedici papir potfeny maslem. Do
kazdé hlavicky postavime trojuhelni¢ek Hermelinu, lehce opepfime a v troubé
zapeceme.

Podavéame posypané petrzelkou.
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Papriky plnéné Hermelinem Zpét

20 minut, pro 4 osoby

2 stfedné velké papriky

2 Sedl¢anské Hermeliny nebo SedI¢. Smetanové Hermeliny
50 g Sunkového salamu vcelku

1 mald cibule, sll, pepF

1 Izice majonézy, 1 IZicka plnotucné hoicice

Na ozdobeni: 1 Lucina, 4 listy hlavkového saldtu, 2 rajcata

Papriky omyjeme, podéiné rozptlime, vyjmeme jadfinec

a odfizneme stopku. Hermelin nakrajime na malé kousky, salam
rozkrajime na kosticky. Cibuli oloupeme a pokrajime nadrobno. Pfidame
stll, pepf, majonézu, hoicici a promichdme. Smés nechame chvili ulezet v
chladni¢ce. Pllky paprik pak naplnime pFipravenou smési a ozdobime
naslehanou lucinou. Pfipravené pinéné lusky rozlozime na omyté a
osusené listy saldtu a ozdobime nakrajenymi rajcaty.

Poddvame s celozrnnym chlebem.

30 minut, pro 4 osoby
400 g kvétaku

2 Sedl¢anské Hermeliny
150 g mékkého salamu
50 g masla

cibule, pazitka, 2 papriky
1,5 dl smetany

1 vejce

stl, pepr

Uvareny kvétak nakrajime na mensi kousky, promichame

s drobné pokrajenym saldamem, Hermelinem, nakrajenou cibuli a
paprikou. Zalijeme rozélehanym vejcem, pfiddme sll a pepf. Smés
vlozime do zapékaci misky vymazané maslem a zalijeme smetanou.
Zvolna zapékéame. Poddvame s bramborem.

15 minut, pro 4 osoby

1 SedlIc¢ansky Vitavin

1/2 dl vina (bilé, cervené)

2 |Zzice hladké mouky

1 vejce

olej na smazeni

sl

Pfipravime si vinné tésticko, ve kterém namacime vysece Vltavinu, a poté syr
smazime v rozpaleném oleji dozlatova. Podadvame s bramborem.

Prelijeme dresinkem nebo tatarskou omackou.



http://www.sedlcansky.cz/Pro-obe-ruce-leve.html
http://www.sedlcansky.cz/Pro-obe-ruce-leve.html
http://www.sedlcansky.cz/Pro-obe-ruce-leve.html

Knedlicky do polévky zpét

30 min, pro 4 osoby
42 g drozdi

1 vejce

1 SedlI¢ansky Hermelin
Cesnek

strouhanka

Drozdi rozpustime na masle. Pfidame po vychladnuti vejce, strouhanku,
nastrouhany Hermelin a dle chuti ¢esnek. Ze smési tvorfime knedlicky, které
zavafime do polévky.

25 min, pro 2 osoby

2 Sedl¢anské Hermeliny
2 mensi cibulky

70 g saldamu Herkules

3 vejce, hladkou mouku

strouhanku na obaleni

olej na smazeni

Hermelin rozkrajime na osm dilk{l. PFes kazdy dilek preloZzime platek saldmu a
stfidavé s cibuli napichujeme na Spejli. Takto pripravené Spizy obalime v trojobalu.
Pozor, je nutné Spizy obalit ve strouhance a vajicku dvakrat — pfi smazeni tak
zabranime vytékani syra. Vlozime do rozpaleného tuku a rychle osmazime.
Vhodna priloha: opékané brambory a tatarskd omacka.

40 min, pro 4 osoby

500 g Sirokych nudli

3 vejce

3 Sedl¢anské Hermeliny

300 g zampiond

1 cibule, 300 g hlavkového zeli
1/8 | mléka

olej, sil, pep¥, kmin

Nudle uvarime v osolené vodé, precedime a proplachneme studenou vodou. Na oleji
podusime cibuli a nakrajené Zampiony. Zvlast podusime nakrajené zeli s kminem. Ve
promichame, pfiddme na kosti¢ky nakrajeny Hermelin, sdl

a pepf. Do zapékaci misy nalijeme olej a vloZzime smés, kterou zapeceme. Zalijeme
rozslehanymi vejci s mlékem a dopeceme.
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Povltavské kure 2pét

45 min, pro 4 osoby

1 kure

olej, ¢esnek, sdl, pept

2 Sedl¢anské Vitaviny

f il o 14 g 2 dl smetany

' - Kufe rozporcujeme, osolime, opeprime. Na rozpaleném oleji opeceme a vloZime
do pekace. Na vypeku restujeme na platky nakrajeny Cesnek, zalijeme trochou

vody a kure prelijeme. Dusime do polomékka asi 30 minut. V mise smichame dva
nastrouhané Vitaviny, dvé deci smetany, promichadme a smési prelijeme kure,
které nechame dopéct.

Podavédme s brambory, s ryzi a rliznymi zeleninovymi salaty.

45 min, pro 4 osoby

4 Sedl¢anské Hermeliny

1 Izice kecupu

1/2 malého pérku

1 balicek listového tésta

1 Zloutek, hladka mouka na vyvaleni tésta

Listové tésto vyvalime na lehce pomouceném valu na slabsi plat. Rozdélime jej na 4
¢tverce a kazdy z nich potfeme keCupem. Porek nakrajime na kolecka a spafime v
osolené vodé&. Doprostied ¢tvercl z listového tésta polozime cely Hermelin a jeho
povrch posypeme pérkem. RozSlehdme Zloutek. Syr dobfe zabalime do listového tésta
a potfeme zloutkem. PecCeme ve stfedné vyhraté troubé tak dlouho, az je povrch

zlatavy.

Smazena cuketa s Vitavinem a sunkou 2pét

45 min, pro 4 osoby

2 cukety

3 Sedl¢anské Vltaviny

300 g drlibezi unky
strouhanka, hladka mouka
vejce, mléko, sll, ¢esnek

Cukety oloupeme, podélné je rozkrojime a vydlabeme z nich jadyrka. Naplnime malymi
kousky Vltavinu, potfeme C¢esnekem, posolime, pFikryjeme Sunkou a obalime v trojobalu.
Smazime dozlatova.

Poddvédme s brambory nebo bramborovou kasi.
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SedlCansky taveny syr 2pét

20 min, pro 2 osoby

3 SedI¢anské Hermeliny

100 g Sunkového salamu

1 zelenou a 1 ¢ervenou papriku
stl, pepf

Hermelin nakrajime na kosticky, v troubé pozvolna roztavime a nechame trochu
vychladnout. Vmichadme nakrajeny Sunkovy saldm a na mensi kousky nakrajenou zelenou
i Cervenou papriku. Podle chuti osolime a opepfime. Smés vlozime do formy srnciho
hibetu, vyloZzené mikrotenovou folii, upéchujeme a nechdme ztuhnout v chladu do

druhého dne.

Pikantni VItavin

15 min, pro 1 osobu
1 SedlIc¢ansky Vitavin
1 Lucina

vlasské orechy
oregano, stl, ¢esnek

Syr svisle rozkrojime, oba pdlkruhy vydlabeme tak, abychom neporusili tvar. Ziskanou
hmotu utfeme s jednou kostkou ludiny, pfiddme IZici nastrouhanych viaskych ofechd,
Spetku soli, oregano podle chuti, nasekany ¢esnek (nejméné 3 strouzky). Promichame a

plnime vydlabany Vltavin, jehoZ obé plilky slepime k sobé a zabalime do alobalu. V chladu
nechdme nejméné Ctyfi dny ulezet.
Krajeny podavame k vinu.

Hermelinovy koktejl zpét

20 min, pro 4 osoby

2 Sedl¢anské Smetanové Hermeliny

1 cibule Salotka

0,4 kg sterilované zeleniny ve slaném nalevu

3 IZice jemného kecupu

3 |Zice majonézy

2 Izice citrénové Stavy

Spetka cukru a Cerstvé maty

Sterilovanou okapanou zeleninu rozdélime do sklenic, pfiddme na kosticky
krajeny smetanovy syr a doplnime cibuli Salotkou nakrajenou na jemné
prstence. Z keupu, majonézy, citrénové stavy a cukru pFipravime zalivku,
kterou prelijeme do sklenic se syrem. Nechame vychladit a podavame
ozdobené s &erstvou matou. (Misto majonézy miZzeme pouzit bily jogurt.)
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Hermelinova sousta

zpet

10 min, pro 3 osoby

100 g masla

3 Sedl¢anské Hermeliny / nebo
SedI¢anské Smetanové Hermeliny
100 g mékkého tvarohu

ovoce, ofechy

Maslo utfené s tvarohem osolime a nastfikame na osminky Hermelinu. Zdobime
kousky ovoce i ofechy.

20 min, pro 4 osoby

1/2 kg mletého masa

2 Sedlcanské Hermeliny

stl a pepr, 2 vétsi cibule

1 Zemle, 1/2 Salku mléka
100 g slaniny

2 vejce, olej, grilovaci koreni

Mleté maso smichame se Zzemli macenou v mléce, drobné rozkrajenym Hermelinem,
Zloutky, soli a pepfem. Z bilk{ udlehdme snih, ktery lehce vmichédme. Pokud je smés fidka,
zahustime ji prosetou strouhankou. Tvofime kulicky, které napichujeme stfidavé s kolecky
cibule a platky slaniny

na grilovaci jehly. Sypeme grilovacim kofenim, potirdme olejem a grilujeme.

zpét
20 min, pro 4 osoby
4 pstruzi
1 vejce

100 g hladké mouky

150 g drcenych vladskych ofechd
1 dl suchého bilého vina

1 SedI¢ansky Hermelin

stl, bily pepf, olej

Pstruhy vcelku obalime v hladké mouce, namocime v tésticku, peceme zprudka na oleji po

obou stranach a zvolna dopékame. TéstiCko se pfipravi z vejce, bilého vina, soli, bilého
pepie, strouhaného Hermelinu a drcenych vlasskych ofechd.
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Hermelinové placi¢ky s houbami zpét

45 min, pro 4 osoby

400 g hub

150 g Sedlc¢anského Hermelinu

50 g détské krupicky, 2 Zemle, mléko, 3 vejce
stll, pepr, ¢esnek, strouhanka, olej, petrzel, cibule

Houby uvafime, cibuli osmazime a nakrajené zemle zalijeme mlékem. K pokrajenym
mékkym houbam pridame na malé kousky nakrajeny Hermelin, osmaZenou cibuli,
vymackané zemle, vejce, koreni a krupicku. Dobfe promichdme, nechdme 10 minut
odpocinout a podle chuti mdZeme pridat ¢esnek.

Po zhoustnuti smési tvofime malé kulaté placic¢ky, které obalujeme ve strouhance.
Smazime dozlatova. Podavame

s Cerstvou zeleninou.

20 min, pro 2 osoby

2 kureci prsicka

100 g méasla

4 platky jablka

1 Sedl¢ansky Hermelin

1 cibule

stl, pepft, sladké paprika

Prsicka osolime, opepfime, rozfizneme na 4 porce a pouze lehce naklepeme. V nejvyssi
¢asti masa narizneme kapsu, do které vlozime platek jablka a silnéjsi platek Hermelinu.
Platky peceme v troubé na masle, v pribéhu peceni posypeme maso na kolecka
nakrajenou cibuli a sladkou paprikou.

Podavame se steakovymi bramborami a zeleninou.

Hermelinové
krokety

60 min, pro 2 osoby

1 lilek

2 Sedl¢anské Hermeliny

25 g strouhaného kokosu, 70 g strouhanky

2 lZice rajského protlaku, 4 1zicky sojové omacky

2 strouzky Cesneku

3 Izice koriandru, 1 I1Zicka mletého kminu

stl, pept, pSeni¢né klicky, otruby

Lilky oloupeme a pe¢eme asi 20 minut pFi teplot& 180 stupfii do zmé&knuti. DuZinu
rozmackame na pyré, které smichdme se strouhanym Hermelinem, kokosem,
strouhankou, rajskym protlakem, sojovou omackou, cesnekem a ochutime kofenim.
Smés nechame v chladu ztuhnout. Potom z ni utvofime krokety a obalime ve smési z
obilnych kli¢kd a otrub. Opékédme na panvi. Poddvédme se zeleninou.
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Gratinovana jablka 2pét

45 min, pro 10 osob

10 jablek

5 Sedl&anskych Vitavin{

0,5 | vody

250 g cukru

citrénova $tava, olej nebo maslo

Jablka oloupeme, zbavime jadfincd a rozkrojime na polovinu.
Z vody, cukru a citronové $tavy pfipravime cukerny roztok,
v némz upravujeme jablka. Kratce podusime. Pak jablka

z roztoku vyjmeme, vlozime je do tukem vymazané zaruvzdorné misy, poklademe je
Vitavinem nakrajenym

na platky a rychle zapeceme.

Podavame s pecivem, obkladdame Sunkou, syrovou zeleninou, zeleninovym saldtem apod.

Grilovany Hermelin

15 minut, pro 2 osoby

2 Sedlc¢anské Hermeliny
jemné pikantni grilovaci korenfi
olej, alobal

Ve 1/4 hrnku oleje rozmichame 1 polévkovou IZici grilovaciho kofeni (Ize pridat vice
podle chuti) a nalijeme do misky.

Ve smési obalime Hermelin a zabalime do alobalu tak, aby sklady byly pokud mozno
_ na boku syra. Hermelin v alobalu ddme na rozpaleny gril a grilujeme 5 - 10 min z
obou stran.

Po dogrilovani rozbalime alobal a syr z néj opatrné preloZzime na talif. Hermelin se

uvniti krdsné roztece, na povrchu jej véak pohromadé drzi jeho klrka. Je dileZité syr
pfi manipulaci nepropichnout (nebo jinak pogkodit celistvost kirky), jinak syr vytece.

2 a vice Sedl¢anskych HermelinG

cibule nakrajena na platky
Cerstva feferonka

sladka paprika

nasekany cesnek

bobkovy list

cely pepr

nové koreni

Papriku, cibuli a kofeni lehce podusime na oleji bez ¢esneku. Smés nechame
vychladnout. Stfedné ulezely Hermelin rozkrojime, jednu polovinu posypeme
nasekanym cesnekem, pridame trosku sladké papriky, potfeme smési a
prikryjeme druhou polovinou syra. Do nadoby vkladame Hermeliny prokladané
zbytkem smési. Nadobu zalijeme olejem, zakryjeme

a nechame asi tak sedm dni v chladu a temnu ulezet.
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Dobre nalozeny
Pepa 2pét

2 a vice Sedl¢anskych HermelinG
2 cibule

grilovaci koreni

nalozené papriky

4 strouzky cesneku

Tabasco, olej

V oleji rozmichame grilovaci kofeni. Hermeliny podélné rozkrojime a potfeme
¢esnekem. Cibuli nadrobno nasekéme a rozdé&lime na 5 dild. Na dno sklenice
rozlozime 1 dil cibule a nakrajenou naloZzenou papriku, na papriku polozime syr a
zakdpneme tabascem. Na Hermelin ddme dalsi dil cibule a papriky, takto vrstvime

stidavé syr, cibuli a papriky. Nezapomerite vzdy Hermelin zakdpnout tabascem.
Nakonec vse zalijeme olejem s rozpusténym grilovacim korenim. Sklenici
zakryjeme a ulozime na 5 dni do chladu.

Nalozte ho, on se odméni

Pepa a Kamil nepochybuji, Ze by je alespon jednou nékdo neochutnal v néjakém nalevu. Pokusy

s jejich nakladanim vsak pokracuji, protoze lidské chuté jsou nekonecné a touzi po objevovani. Stale
pFichazeji ti, ktefi procesy s nakladanim vylepsuji a zdokonaluji, protoze chut Sedl¢anského Hermelinu
ovliviiuje nejen pridavané koreni (zkusili jste tymian ¢i rozmaryn?), zelenina a podobné ingredience, ale
rovnéz druh oleje, velikost kouskd syra, jejich zplsob ukladani do nadob, doba uloZeni...

Nejcastéjsi upravou Hermelinu je podélné rozkrojeni na dvé poloviny. Ty lze potom pomazat i posypat
n&&m, co byva tajemstvim chranénym jak oko v hlavé. DileZita je viak vade fantazie

a smysl pro experimentovani. Az tedy pomazete poloviny syra nécim pikantnim, pridejte kolecko cibule,
nebo prouzky ¢esneku a poté obé& poloviny slepte. Zvlastni je, Ze pii téchto pokusech nemlzete
prakticky nic zkazit. Alespofi budete védét, ze napfiklad Cerstvy zazvor neni pro vas to pravé. Slepeny
Hermelin mizete dale zmendovat na poloviny, ¢tvrtiny & osminky. Cim mensi kousky, tim bude
vyluhovani v oleji diikladnéjsi, probéhne rychleji a vase netrpélivost bude kratsi. NeZ zvolite olejovy
ndlev, zaméstnejte ¢ichové i chutové buriky. Nejlevnéjsi oleje dodavaji syru mnohdy nepfijatelné
pachuté, drahym olejem nic nepokazite. Nejlepsi bude, kdyZ si na kouscich Hermelinu olej otestujete a
poté mlZete naklddat ostodest. Také vézte, Ze jakmile Pepa nebo Kamil zakonéi svoji pout ve vasich
Utrobach, olej mizete samoziejmé pouzit (nékdy s vyhodou)

k dalsimu nakladani nebo v kuchyni.

NeZ zaénete svij Hermelin vkladat do sklen&né nadoby, snaZte se, aby pfitom vznikalo

a zlistavalo v oleji co nejméné vzduchovych bublin. Ty totiz n&kdy (byt zfidka) zplsobuji, Ze syr mize
kvasit. Nejjednodussi je syr véetné dalSich ingredienci postupné polozit do nadoby

ve vrstvach a poté zalit olejem, aby necouhal ani kousek Pepy nebo Kamila. Vznika pfitom vic bublin
(Ize se jich pomalu zbavit tfepanim s nadobou i jejim pootacenim), nez pfi postupu opacném, pfi némz
si prozijete zapas s olejem, do kterého jednotlivé kusy syra, kofeni i zeleniny nakladete. Jisté si to
dovedete predstavit: zejména cibule a nékterad koreni maji tendenci stale plavat, coz mGze mit vliv na
jejich nedostate¢né vyluhovani. Podle tpravy a velikosti syri se doba louhovani lisi, ale pokud je
nesnite dfiv, pak vydrzte alespori 4 dny a u celych Hermelin{ vyckejte

i 14 dni. Jak si ho naloZite, tak se Vam odméni.

.....

ho na okamzik po vyloveni ohfat pfimo na talifi v mikrovinné troubé.
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Nazev receptu

Chutovky

Hermelin
v bramboraku

PInéné Hermeliny
s Cesnekovymi
brambory

Kureci prsicka
plnéna
Hermelinem

a ofechy

Grilovany hermelin

Kotlety zapecené
s hermelinem

Vlastni recept

Hermelin rozpdlime vodorovné&, opatrné vydlabeme, vnitiek utfeme s maslem, ¢esnekem a
nasekanymi vlasskymi ofechy. Naplnime obé ¢asti, spojime, pfitiskneme a nechame v lednici
ztuhnout. Krajime malé chutovky.

4x Hermelin, hladka mouka, bramborakové tésto, olej
Hermelin podélné rozkrojime, obalime v mouce
a brambordkovém tésté a osmazime na oleji.

4 Hermeliny, 300 g hub, 1 cibule, 150 g $unky, sil, pept, petrzelka
Smazenici (bez vajec) vkladame do vydlabaného Hermelinu spolu se Sunkou, vnitftkem
Hermelinu a petrzelkou. Dadme zapéct na cca 10 minut do trouby.

4 kureci Fizky, stl, olej, 100 ml smetany na $lehani, petrzelka, 150 g Hermelinu, 50 g
vladskych ofechl

Kufeci fizky naklepeme, nafizneme na kapsy, do které vlozime Hermelin s nahrubo
nasekanymi ofechy. Spichneme a opeceme. Maso vyjmeme a do vypeku nalijeme smetanu,
dochutime, kratce povarime. Timto prelijeme maso a posypeme petrzelkou.

hermelin, kofeni dle chuti (Cilli, barevny drceny pepf, drceny kmin, grilovaci kofeni a pod.)
Hermelin posypeme z obou stran kofenim dle vlastni chuti. MiZe se na hermelin polozit i
kolecko cibule nebo platek ¢esneku. Zabalime do alobalu a ddme nad mirny zar grilovat. AZ se
zacne alobal nafukovat, je hotovo

4 veprové kotlety, 1 hermelin, hladka mouka, olej,

1 8lehadka, 3 IZice sojové oméacky, 5 cl rumu nebo fernetu, pept, stl

Kotlety na okrajich nafizneme, naklepeme, osolime

a opeprime, poprasime moukou a na oleji po obouch stranach opeeme. Pfendame do
zapékaci misky

a zalijeme Slehackou, ve které jsme rozmichali sojovou omacku a rum nebo fernet. Povrch
posypeme na platky nakrajenym hermelinem a v predehraté troubé zapeeme. Poddvéame s
hranolky nebo s opékanymi brambory.
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	Naložte ho, on se odmění

